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1. Összefoglalás
A Debreceni Egyetem Élelmiszertudományi Intézetében tizedik éve foglalkozunk mé­
zek vizsgálatával. Tanulmányunkban 70 darab fajtaméz (akác, hárs, repce, napraforgó, 
selyemfű, gesztenye és erdei) prolin- és összes fenolos vegyülettartalmát vizsgáltuk. 
Vizsgálataink során arra kerestük a választ, hogy e két paraméter alapján lehetséges-e 
a fajtamézeket elkülöníteni egymástól, tehát hogy a botanikai eredetnek van-e hatása 
ennek a két vegyület mennyiségére.

Lineáris diszkriminancia-elemzés segítségével megállapítottuk, hogy a vizsgált fajta- 
mézek csoportjai egyértelműen elkülönülnek egymástól. Az erdei és gesztenyemézek­
nél a két csoport elkülönülése nem volt egyértelmű, tehát ennek a két fajtaméznek az 
esetében egy harmadik jellemző vizsgálatára is szükség lehet.

2. Bevezetés

A méz természetes, édes anyag, amelyet az Apis 
mellifera méhek állítanak elő. Eredetét tekintve két 
forrásból származhat, a növények által kiválasztott 
nektárból (nektár eredetű méz), vagy a rovarok (pl. 
levéltetvek) által kiválasztott anyagból (harmatméz). 
Hazánkban főként nektáreredetű mézek előállítása 
történik, körülbelül évi 17 000 tonna mennyiségben, 
amelynek nagy részét exportáljuk. Ezzel a mennyi­
séggel az Európai Unió tagállamait tekintve Spanyol- 
ország és Románia után a harmadik helyet foglaljuk 
el mézexportban [1]. Magyarországon főként az 
akác-, hárs-, napraforgó-, repce- és selyemfű mé­
zek fogyasztása jellemző, de jelentős szerepe van a 
gesztenye-, a vaddohány-, és levendulamézeknek is.

A méz összetett élelmiszer, amelyben számos, az em­
beri egészség megőrzését támogató hasznos vegyület 
található, így nem csak a humán táplálkozásban, ha­
nem a gyógyászatban is jelentős szerepet tulajdoní­
tanak neki. Antibakteriális tulajdonságai többek között 
magas cukortartalmának, pH-jának és hidrogén-pe- 
roxid tartalmának köszönhető [2]. Emellett a méz mér­
tékletes fogyasztása védelmet nyújt a gyomor- és bél- 
rendszeri fertőzésekkel szemben is [3].

A mézek összetétele nagymértékben függ a növényi 
eredettől, amelyet a talajtulajdonságok és a gyűjtés

utáni kezelés is befolyásolhat [4]. A mézek botanikai 
eredetének meghatározására a legelterjedtebben a 
pollenanalízist alkalmazzák, azonban ezzel a mód­
szerrel az esetlegesen hozzáadott virágporszemcsék 
nem különíthetők el a természetes eredetűektől. An­
nak ellenére, hogy a mézek fajtájának meghatározása 
a pollenarány alapján történik, korábbi kutatások iga­
zolták, hogy egyes fizikokémiai paraméterek értékei 
csak adott fajtamézekre jellemzőek [5], [6]. Kutatá­
sunk során arra kerestük a választ, hogy az általunk 
választott paraméterek alapján az egyes fajtamézek 
elkülöníthetőek-e egymástól.

3. Anyag és módszer

3.1. Mézminták

Vizsgálataink során a 2015-ös évből származó fajta­
mézeket használtuk fel, amelyek a következők vol­
tak: akácméz (Robinia pseudoacaciá), hársméz (77- 
lia sp.), repceméz (Brassica napus), napraforgóméz 
(Helianthus annuus), selyemfű (Asclepias syriaca), 
gesztenye (Castanea sativa) és erdei méz. Minden 
fajtamézből 10-10 mintát választottunk. A vizsgála­
tokat a minták beérkezése utáni 3 hónapon belül el­
végeztük. A vizsgálat megkezdéséig a mintákat steril 
üvegedényekben, sötétben, szobahőmérsékleten tá­
roltuk. A méréseket 2015-ben a Debreceni Egyetem 
Élelmiszertudományi Intézetében végeztük.

1 Debreceni Egyetem, Élelmiszertudományi Intézet
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3.2. Prolin-tartalom és összes fenolos vegyület- 
tartalom meghatározása

A mézek prolin-tartalmának mérése az International 
Honey Commission által 2009-ben kiadott módszer 
alapján történt [7], amely Ough módszerén alapszik
[8]. Ez az eljárás a mézben lévő prolin mennyiségének 
meghatározására alkalmas. A módszer elve, hogy a 
mézben lévő prolin a ninhidrinnel színes vegyületet 
képez, amelynek abszorbanciáját 510 nm-en mérjük. 
Az eredményt mg/kg-ban adjuk meg.

A TPC (totál phenolic content - összes fenolos 
vegyülettartalom) meghatározása Singleton [9] 
módszere alapján történt, amelynél Folin-Ciocalteu 
reagenst alkalmaztunk, és a kapott színes vegyület 
abszorbanciáját 760 nm-en mértük. Az eredményt 
mg GAE/100g-ban adjuk meg.

3.3. Statisztika

Minden analitikai vizsgálatot három ismétlésben ha­
tároztunk meg. A mért eredmények kiértékeléséhez 
az SPSS statisztikai szoftvert használtuk (version 13; 
SPSS Inc. Chicago, Illinois, USA), amellyel alapvető 
statisztikákat (átlag, szórás, minimum és maximum 
értékek) és lineáris diszkriminanciát (LDA -  Linear 
discriminant analysis) számoltunk.

4. Eredmények

4.1. Prolintartalom

A prolin nem esszenciális aminosav, amely a méz ami- 
nosav-tartalmának körülbelül 50-85%-át alkotja [10]. 
Mennyisége az idő előrehaladtával csökken, ezért mé­
rése a méz érettségének meghatározására is alkalmas 
lehet [11]. Jelenleg nincs egyértelmű szabályozás a 
mézek prolin-tartalmára, ezért a Németországban elfo­
gadott minimum 180 mg/kg-os értéket vesszük alapul.

A vizsgált fajtamézek prolin-tartalma jelentősen kü­
lönbözhet egymástól [7], amit vizsgálataink is bizo­

nyítottak (1. táblázat). A legalacsonyabb értékeket 
az akácmézek mutatták (245±25 mg/kg), a legma­
gasabbakat pedig az erdei mézek (1042±44 mg/kg). 
Eredményeinket összehasonlítva más kutatási ered­
ményekkel azt látjuk, hogy Can és munkatársai [12] 
a török eredetű mézek esetében nagyon hasonló 
eredményeket mértek, azonban Truzzi és szerzőtár­
sai [13] valamint Kropf és munkatársai [14] is ala­
csonyabb értékeket határoztak meg az olaszorszá­
gi és a szlovéniai fajtamézekben. Az akácmézeket 
alapul véve a hársmézek kétszer, a selyemfűmézek 
háromszor, a napraforgó- és gesztenyemézek három 
és félszer, az erdei mézek pedig négyszer magasabb 
prolin-tartalmat mutattak. A vizsgált fajtamézek sor­
rendje a prolin-tartalom alapján a következő: akác­
méz < repceméz < hársméz < selyemfűméz < napra­
forgóméz < gesztenyeméz < erdei méz.

4.2. Összes fenolos vegyülettartalom

A különböző fajtamézek összes fenolos vegyülettar- 
talma 5,6-50,0 mg/100g között változik [15], azon­
ban a 2. táblázatban egyértelműen látható, hogy az 
általunk vizsgált erdei és gesztenyemézek esetében 
magasabb értékeket mértünk (65,5±3,7 és 71,0±4,8 
mg GAE/100g). Can és munkatársai [12] szintén 
magasabb értékeket mért az itáliai gesztenyemézek 
esetében, Kowalski [16] pedig a lengyelországi hárs- 
és erdei mézek vizsgálatánál mért hasonló értékeket.

Eredményeink alapján megállapítottuk, hogy az 
akácmézek mutatták a legalacsonyabb (17,6±1,0 mg 
GAE/100g), a gesztenye mézek pedig a legmaga­
sabb (71,0±4,8 mg GAE/100g) értékeket. Hasonlóan 
a prolin-tartalomhoz, az akácmézeket alapul véve a 
repce- és selyemfű mézekben másfélszer, a hársmé- 
zekben kétszer, a napraforgó mézekben csaknem 
két és félszer, az erdei és gesztenyemézekben pe­
dig csaknem négyszer magasabb értéket mértünk. 
A vizsgált fajtamézek sorrendje az összes fenolos 
vegyülettartalom alapján: akácméz < selyemfűméz < 
repceméz < hársméz < napraforgóméz < erdei méz < 
gesztenyeméz.
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4.3. A diszkriminancia-elemzés eredményei

A diszkriminancia-elemzésben mind a hét csoport 
ugyanakkora súllyal szerepelt. A Wilks’-lambda mu­
tató értéke mindkét paraméter esetében 0,023 volt 
és mindkét változó szignifikáns, ez alapján tehát ki­
jelenthetjük, hogy a változóknak jelentős hatása volt 
a csoportba tartozásra. A kanonikus korreláció ér­
téke mindkét függvény esetében magas volt (0,994 
és 0,933), tehát mindkét függvény jelentős részt ma­
gyaráz a teljes varianciából. Az ebből számolt érté­
kek alapján megállapíthatjuk, hogy az első függvény 
98,8%-át, a második függvény pedig 87,0%-át ma­
gyarázza a függő változó varianciájából.

Az akác-, hárs-, napraforgó, repce- és selyemfűmé- 
zek esetében mind a 10 minta ugyanabba a csoport­
ba került. Az erdei mézek esetében csak 9 minta ke­
rült ugyanabba a csoportba, 1 minta viszont átkerült 
a gesztenyemézek csoportjába. A gesztenyemézek 
esetében pedig 7 minta került ugyanabba a 
csoportba, 3 minta pedig átkerült az erdei mézek 
csoportjába. Tehát az erdei és a gesztenyemézek

esetében keveredés volt a csoportok között, míg a 
többi fajtaméz-csoportok egyértelműen elkülöníthe­
tők voltak egymástól. Százalékos értékben kifejezve 
az akác-, hárs-, napraforgó, repce- és selyemfűmé- 
zek csoportjainak esetében a helyesen kategorizált 
esetek aránya 100% volt, az erdei mézeknél ez az 
érték 90%, a gesztenyemézeknél pedig csak 70%.

Az 1. ábra alapján kijelenthetjük, hogy az első dimen­
zióban jelentős különbség van a fajták középértékei 
között. Az erdei és gesztenyemézek mutatták a leg­
magasabb, az akácmézek pedig a legalacsonyabb 
középértékeket. Az erdei és gesztenyemézek közé­
pértékei (12,0 és 11,0) ebben a dimenzióban nem 
mutattak jelentős eltérést, hasonlóan a hárs- és se- 
lyemfűmézekhez (-3,32 és -2,53). A második dimen­
zióban is van különbség, de ennek mértéke kisebb, 
mint az egyes dimenzióban. Az egymáshoz nagyon 
hasonló, legmagasabb középértékeket a napraforgó 
(3,52) és selyemfűmézek (3,48) mutatták, a legala­
csonyabbakat pedig a gesztenyemézek (-3,46). Eb­
ben a dimenzióban a hárs- és erdei mézek is hasonló 
középértékeket (-0,14 és 0,03) mutattak.

1. táblázat. Fajtamézek prolin-tartalma 
Table 1. Proline content o f monofloral honeys

Mézfajta 
Honey type

Saját eredmények 
Own results Can et al. [9] Truzzi et al. [10] Kropf et al. [11]

Akác
Acacia

206-287
245±25 282±112 250±3 n.a.

Hárs
Linden

528-612
567±31 514±46 391 ±5 258-341

Napraforgó
Sunflower

812-972
892±40 n.a. 647±3 n.a.

Repce
Rape

311-430 
361±39 n.a. n.a. n.a.

Selyemfű
Milkweed

662-745
708±28 n.a. n.a. n.a.

Erdei
Forest

970-1117 
1042±44 n.a. 663±3 n.a.

Gesztenye
Chestnut

816-992
899±68 800±178 609±4 486-599

2. táblázat. Fajtamézek összes fenolos vegyülettartalma 
Table 2. Total phenolic content o f monofloral honeys

Mézfajta 
Honey type

Saját eredmények 
Own results Can et al. [9] Kowalski [13]

Akác
Acacia

16.0-18.9 
1 7.6±1.0 16.0±2.70 38.3

Hárs
Linden

30.2-38.9
34.0±2.8 41.2±4.10 69.1

Napraforgó
Sunflower

37.6-42.8
40.2±2.9 n.a. n.a.

Repce
Rape

25.2-30.1 
28.2±1.6 n.a. n.a.

Selyemfű
Milkweed

24.4-30.6
27.8±2.7 n.a. n.a.

Erdei
Forest

61.1-70.0
65.5±3.7 n.a. 109

Gesztenye
Chestnut

66.1-79.9
71.0±4.8 98.3±17.8 n.a.
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A két dimenziót együtt vizsgálva megállapíthatjuk, 
hogy az akác-, repce- és hársmézek mutatták a leg­
alacsonyabb középértékeket, ezt követték a selyem- 
fű és gesztenyemézek. A napraforgó és erdei mézek 
vették fel a legmagasabb középértékeket mindkét 
dimenzióban.

Összességében megállapítottuk, hogy az akác-, 
hárs-, napraforgó, repce- és selyemfűmézek jelen­
tősen különböztek egymástól, illetve az erdei és a 
gesztenyemézektől, míg a két utóbbi fajtaméz ese­
tében a vizsgált két paraméter alapján a különbség 
sokkal kisebb.

5. Következtetések

Vizsgálataink során 70 darab fajtaméz prolin és ösz- 
szes fenolos vegyülettartalmát vizsgáltuk, és igazolni 
tudtuk az általunk megfogalmazott elvet, miszerint 
e paraméterek alapján a fajtamézek elkülöníthetők 
egymástól. A lineáris diszkriminancia-analízis során 
egyértelműen kiderült, hogy a botanikai eredet bi­
zonyítására az általunk választott két paraméter al­
kalmas. Kivételt csak az erdei és a gesztenyemézek 
jelentettek, amelyeknél csoporton belüli keveredést 
tapasztaltunk, tehát e paraméterek alapján nem tud­
juk meghatározni, hogy a vizsgált minta erdei vagy 
gesztenyeméz-e. Ennek ellenére ez a két fajtaméz 
egyértelműen elkülönült a többitől, tehát a prolin és 
az összes fenolos vegyülettartalom meghatározása 
mindenképpen jó kiindulási pontnak tekinthető a bo­
tanikai eredet igazolásához. További célunk annak 
meghatározása, hogy egy harmadik paraméter (pl. 
elektromos vezetőképesség) bevonása az elemzésbe 
elősegíti-e ennek a két fajtaméznek az elkülönítését.
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